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ABSTRAK 
 Jelly snack merupakan salah satu produk pangan yang dapat 
dinikmati kapan saja dan dikonsumsi oleh berbagai tingkatan usia. Jelly 
snack merupakan makanan ringan yang dapat dibuat dari pektin, karagenan, 
atau senyawa hidrokoloid lain dengan penambahan air, gula, asam, dan atau 
tanpa bahan tambahan makanan lain yang diizinkan. Perkembangan industri 
jelly snack di Indonesia cukup baik, ditandai dengan perkembangan produk 
tersebut dari beragamnya bentuk, rasa, dan penyajian. Hal inilah yang 
menjadi potensi untuk didirikannya pabrik jelly snack baru. 
 Pabrik jelly snack didirikan di Jalan Sumbergedang, Pandaan dengan 
luas lahan 1386 m2 dan luas bangunan 798 m2. Pabrik yang akan didirikan 
memiliki bentuk perusahaan PT (Perseroan Terbatas) yang sifatnya tertutup 
dengan struktur organisasi garis. Jumlah karyawan pada pabrik ini sebanyak 
19 orang dengan utilitas air 1616 m3 per hari, listrik 30,322 kWh/hari dan 
solar 9,5 L/bulan. Kapasitas produksi yang direncanakan sebesar 1750,90 
Kg/Hari @14 g.  
 Berdasar analisa ekonomi pabrik jelly snack memiliki laju 
pengembalian modal (ROR) sebelum pajak 31,74% dan sesudah pajak 
23,81%. Waktu pengembalian modal (POT) sebelum pajak 2 tahun 7 bulan 
27 hari dan sesudah pajak 3 tahun 4 bulan 13 hari. BEP dari pabrik jelly 
snack sebesar 42,05% sehingga dapat dikatakan pabrik jelly snack tersebut 
layak untuk didirikan. 
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  Jelly snack is one of food product that which can be pleasant for 
everyone. Beside that jelly snack can made from pectin, caragenan, or other 
hydrocolloid with water, sugar, acid, and et cetera. Jelly snack industry in 
Indonesia was very develop, it¶V signed by how the product well-known in 
society, serve in many form, flavor and packaging. For the reason above 
jelly snack industry have a great potential to build. 
  Factory will building on  Sumbergedang street, Pandaan with area 
of the sectors 1386m2 and area of the building 798m2. This factory is a 
private limited company that has linear organization structure.this company 
is employing 19 workers and utilizing 1616 m3 water daily, 30.322 kWh 
electricity daily and 9.5 L solar monthly. 
   Based on economic analysis,  jelly snack factory has payback rate 
(ROR) before tax 31.74% and 23.81% after tax. Payback period 
(POT)before tax  two years and seven months and twenty seven days and 
after tax three years and four months and thirteen days. BEP of  jelly snack 
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